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【概要】 
ゾルがゲルになるとき、どういう場合にゲルに 
なるのか？という問いかけに対する答えは非常 
に幅広い。我々の研究室で持っているゲルに対 
するイメージを下に記した。 
線状高分子があって、鎖の中の所々が別の鎖と 
架橋し全体として高分子網目が出来上がってい 
る。ただし、線状高分子は溶媒和（水和）して 
いて高分子網目から水が流れ出るのを防いでいる。ゾルからゲルになる過程は架橋が出来上がっ
ていく過程でみかけ上液体から固体へ状態変化する。逆にゲルからゾルになる過程は架橋がはず
れていく過程である。 
このようなゲルのイメージに定量的な正確さを持たせることを目的にして研究を展開している。すな
わち、高分子と水の比率、高分子の中に占める架橋の比率、高分子の溶解度、これらとゲルの力学的
性質（粘弾性、破断強度、破断伸度）の関係をさぐっている。 
【応用例】「食品添加物の改質」・・・食感の向上を目的として、食品に求められる粘度調節、強度調
節は幅広い。その幅広い要求に応える改質剤としての応用をめざす。 
「薬品担体」・・・クリーム状の薬品にたいして求められる粘度、強度の調節は、使用目的に応じて
幅広く変化する。その幅広い要求に応えられる応用をめざす。 
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≪研究目標とする新しい技術≫ 
z ゲルの伸び、破断強度の調節 
z ゲル化直前における流動性の評価方法 
z ゲル表面のツルツル感、ベトベト感、サラサラ
感の評価方法 
≪従来からの基礎知識≫ 
z 古典的なゲル化理論 
z 粘弾性の測定技術 
z 規則構造をもつ高分子の作成技術 
≪製品のイメージ≫
z 食品添加剤 
z 薬品の担体 
z 塗料・接着剤関係 
z 保湿性能、結露抑制性能、吸湿
性能を活用した材料 
≪研究の応用展開≫ 
構造の規則性と、各種物理的性質との相互関係を結びつけること 
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